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A maçã se destaca pelo consumo in natura, pois apresenta características 
sensoriais que agradam ao consumidor, como coloração, aroma, polpa 
crocante e suculenta. O armazenamento refrigerado é uma prática 
amplamente empregada na cadeia produtiva da maçã, podendo ser aliado à 
utilização de baixa pressão de O2, combinada à alta pressão de CO2, com o 
objetivo de reduir da produção de etileno e da respiração dos frutos. O 
objetivo desse estudo foi avaliar as mudanças físico-químicas e sensoriais 
durante o armazenamento de maçãs. Nesse estudo, utilizaram-se maçãs da 
cultivar Gala clone Baigent, provenientes de pomar comercial, localizado no 
município de Vacaria, RS safra 2014. Após a colheita, parte dos frutos 
receberam 1-MCP (1 ppm – 24h) e, posteriormente, frutos tratados e não 
tratados foram submetidos ao armazenamento em atmosfera refrigerada – 
AR (0ºC ±0,5, 90% UR ± 5) e a diferentes condições de atmosfera 
controlada – AC (0,3%, 0,4%,0,5%, 1% e 1,5% O2, com 2% de CO2) durante 
9 meses. Foram avaliados o teor de sólidos solúveis (SS), acidez titulável 
(AT), firmeza de polpa (FP) e a qualidade sensorial. Ao final do 
armazenamento observou-se que a AT e a FP foram maiores para frutos 
mantidos em AC em relação aos frutos mantidos em AR. Frutos mantidos 
em AR diminuíram significativamente sua apreciação ao longo do 
armazenamento, tendo o 1-MCP um efeito positivo na manutenção da 
qualidade. Já em AC a aplicação de 1-MCP não alterou a apreciação dos 
frutos, sendo que estes ainda mantiveram sua apreciação ao fim do 
armazenamento similar ao do momento da colheita, independente da 
aplicação ou não de 1-MCP.  
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